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Abstrak
Kualitas minyak ikan ditentukan oleh parameter mutu kimia dan fisik, antara lain nilai oksidasi primer 
dan sekunder, profil asam lemak serta kualitas fisik yang meliputi viskositas, densitas, warna dan kejernihan. 
Minyak ikan sardin hasil samping penepungan dapat menjadi sumber asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) 
terutama asam eikosapentaenoat (EPA) dan asam dokosaheksaenoat (DHA). Degumming merupakan salah 
satu tahapan dalam pemurnian minyak yang dapat meningkatkan kualitas minyak ikan sardin. Proses ini 
membantu menurunkan nilai oksidasi dan menghilangkan pengotor yang dapat mempengaruhi kualitas 
minyak ikan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh proses degumming dengan 
larutan garam (NaCl) terhadap kualitas minyak ikan sardin yang mencapai International Fish Oil Standard 
(IFOS). Pemurnian minyak ikan dilakukan dengan degumming 5% H2O, degumming larutan NaCl dengan 
rasio minyak ikan dan larutan NaCl 1:1; 1:3, dan 1:5. Konsentrasi  larutan NaCl 5% dan 8% dengan waktu 
20, 30 dan 40 menit. Pemurnian dilanjutkan dengan netralisasi alkali dan bleaching. Perlakuan terbaik yakni 
degumming dengan rasio minyak dan larutan NaCl 1:1 (v/v), konsentrasi NaCl 5% (b/v), waktu degumming 
20 menit, netralisasi alkali 22oBe dan bleaching dengan 5% magnesol XL. Kualitas minyak ikan telah sesuai 
dengan IFOS yaitu asam lemak bebas 0,21±0,00%, nilai peroksida 0,43±0,06 meq/kg, AnV 2,22±0,04 meq/
kg, dan oksidasi total 3,11±0,14 meq/kg. 
Kata kunci: IFOS, minyak ikan by-product, omega-3, pemurnian 
Abstract
The quality of fish oil is determined by some parameters such as primary and secondary grade oxidation, 
fatty acid profile and physical qualities which include viscosity, density, color and clarity. Sardine fish oil 
by-products of fish meal processing can be a source of polyunsaturated fatty acids (PUFAs), particularly 
eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA). Degumming is one of steps that can be 
carried out to improve the quality of sardine fish oil. The processing will help to reduce oxidation and 
eliminate the impurity of the oil that influence the quality of fish oil. The purpose of this study was to 
determine the effect of sodium chloride solution degumming on the quality of sardine fish oil to fulfill 
International Fish Oil Standard (IFOS). Fish oil purification was done by degumming of 5% H2O,  followed 
by sodium chloride solution with ratio of fish oil and sodium chloride solution were 1:1; 1:3, and 1:5. The 
sodium chloride solution concentrations of 5% and 8% for 20, 30 and 40 minutes. The next steps after 
degumming process were followed by alkali neutralization and bleached by absorbent. The best treatment 
was at  concentration of 5%  sodium chloride solution, ratio fish oil with sodium chloride solution 1:1 on 
a long time degumming processed 20 minutes. The best quality of fish oil, according to IFOS, was resulted 
from the treatments combination of free fatty acid 0.21±0.00%, peroxide value 0.43±0.06 mEq/kg, anisidin 
value 2.22±0.04 mEq/kg and total oxidation 3.11±0.14  mEq/kg.
Keywords: IFOS, fish oil by-product, omega-3, purification
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PENDAHULUAN
Industri pengolahan ikan di Indonesia 
telah mengalami perkembangan yang pesat, 
mulai dari pengolahan berbasis tradisional 
hingga modern. Jumlah produk olahan 
hasil perikanan meningkat setiap tahunnya 
dengan pertumbuhan pada tahun 2013 dan 
tahun 2014 secara berturut-turut 6,84% 
dan 7,23% (KKP 2015). Proses pengolahan 
produk industri perikanan tersebut memiliki 
hasil samping yang dapat diolah lebih 
lanjut menjadi produk bermanfaat, salah 
satunya yaitu industri penepungan ikan. 
Suseno et al. (2015 a) menyatakan setiap 20 
ribu-30 ribu ton ikan sardin yang diolah 
akan menghasilkan minyak sebanyak 
15-20%. Minyak ikan lemuru dari hasil 
samping penepungan juga memiliki kadar 
asam lemak n-3 tinggi yaitu berkisar 29,09%. 
Minyak ikan dapat dimanfaatkan dalam 
berbagai bidang pangan, kesehatan dan 
sumber energi terbarukan. Kebutuhan minyak 
ikan untuk pangan dan kesehatan masyarakat 
Indonesia masih bergantung pada impor. 
Nilai impor minyak ikan Indonesia mencapai 
4739 ton (BPS 2015).
Minyak ikan sardin (Sardinella sp.) 
hasil samping penepungan memiliki kualitas 
yang kurang baik dibanding minyak hasil 
samping pengalengan, sehingga diperlukan 
berbagai cara untuk meningkatkan kualitas 
minyak ikan sesuai dengan standar IFOS 
(International Fish Oil Standard). Pemurnian 
dilakukan untuk menghilangkan komponen 
yang tidak diinginkan dan menstabilkan 
karakteristik minyak (Crexi et al. 2009). 
Pemurnian minyak pada umumnya 
dilakukan dengan tahapan degumming, 
netralisasi, pemucatan dan deodorisasi 
(Ketaren 2012). Degumming adalah proses 
pemisahan pengotor berupa lendir yang 
terdiri dari fosfatida, protein, karbohidrat, 
air dan resin (Ketaren 2012). Penelitian 
sebelumnya dalam tahapan pemurnian 
belum melalui proses degumming. Pemurnian 
yang telah dilakukan oleh peneliti untuk 
memenuhi standar tersebut yaitu: pemurnian 
minyak ikan dengan netralisasi alkali 
(Feryana et al. 2014; Fuadi 2014), adsorben 
(Suseno et al. 2011; Suseno et al. 2014a), 
sentrifugasi serta menggunakan berbagai 
filter atau penyaring (Suseno et al. 2014b). 
Pemurnian yang dilakukan pada 
penelitian ini memanfaatkan fraksi cair 
minyak kasar ikan sardin dengan proses 
degumming air dan degumming larutan NaCl, 
netralisasi serta bleaching. Zufarov et al. (2008); 
Ketaren (2012) mengemukakan bahwa proses 
degumming terbagi atas degumming air, asam, 
dan garam-garam mineral. Proses degumming 
(air dan larutan NaCl) dilakukan untuk 
menghilangkan kandungan pengotor yang 
masih tercampur di dalam minyak. Larutan 
NaCl pada proses degumming digunakan 
karena memiliki kemampuan dalam mengikat 
pengotor, diizinkan untuk makanan dan 
mudah didapat dengan harga terjangkau. 
Pengotor dalam minyak dapat mempengaruhi 
nilai oksidasi dan menyebabkan munculnya 
endapan putih yang akan mempengaruhi 
sifat fisik maupun kimia produk tersebut. 
Proses pemurnian yang dilakukan dalam 
penelitian ini diharapkan menghasilkan 
minyak murni dengan parameter kimia 
dan fisika yang memenuhi standar kualitas 
pangan. Penelitian ini bertujuan menentukan 
pengaruh degumming (air dan larutan NaCl) 
pada proses pemurnian terhadap kualitas 
minyak ikan sardin sehingga menghasilkan 
minyak ikan yang sesuai dengan IFOS.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu minyak ikan sardin hasil samping 
penepungan dari PT. Hosana Buana Tunggal 
di Bali, air, NaCl (garam dapur merk Daun, 
Sidoarjo), natrium hidroksida (Merck), 
magnesol XL, potassium iodide (KI) (Sigma 
Aldrich), pati, sodium thisulfat (Na2S2O3) 
(Merck), asam asetat glasial (Merck), 
kloroform (Merck), isooktan (Merck), 
p-anisidin (Merck), etanol (Merck), kalium 
hidroksida (Merck), indikator penoptalin 
(Merck), alkohol 95%, dan N-heksana 
(Merck). Alat-alat yang digunakan yaitu hot 
plate magnetic stirrer, magnetic stirring bar, 
spektrofotometer UV-VIS 2500 (LaboMed), 
Kromatografi Gas (Shimadzu GC 2010 Plus 
dengan standar SupelcoTM 37 Component 
FAME Mix), dan sentrifugasi high speed 
refrigerated (HITACHI himac CR 21G).
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Metode Penelitian
Penelitian diawali dengan karakterisasi 
minyak kasar. Minyak kasar adalah minyak 
yang terdiri atas dua fraksi yakni fraksi 
cair dan fraksi endapan seperti pada 
Gambar 1. Karakteristik dari kedua fraksi 
tersebut menjadi dasar dalam melakukan 
pemurnian minyak ikan.
Gambar 1  Minyak kasar ikan sardin
Tahap kedua adalah pemurnian fraksi 
cair minyak kasar dengan degumming air 
(Zufarov et al. 2008); dan larutan NaCl (Sari et 
al. 2015), netralisasi (Suseno et al. 2015)b, dan 
bleaching (Suseno et al. 2011). Sentrifugasi 
dilakukan pada setiap tahapan hingga 
diperoleh minyak yang sesuai standar IFOS. 
Degumming pertama dengan air sebanyak 5% 
(v/v) dan degumming kedua menggunakan 
larutan NaCl dengan rasio 1:1, 1:3, dan 1:5 
(v/v), konsentrasi NaCl 5% dan 8% (b/v) serta 
lama proses degumming 20, 30 dan 40 menit. 
Netralisasi dengan 22oBe selama 10 menit dan 
bleaching dengan 5% (b/v) magnesol selama 
20 menit.
Analisis Proksimat
Analisis proksimat dilakukan dengan 
mengacu pada BSN (1993) No. 01-2891-1992. 
Analisis proksimat merupakan suatu analisis 
yang dilakukan untuk memprediksi komposisi 
kimia suatu bahan, meliputi kadar air, abu dan 
protein.
Pengukuran Viskositas
Viskositas diukur dengan menggunakan 
alat Brookfield Viscometer (O’Brien et al. 
2004). Sampel sebanyak 100 mL ditempatkan 
ke dalam gelas piala 100 mL. Pengukuran 
viskositas dilakukan pada sampel dengan 
spindle 2 dan speed 30 rpm, selama 2 
menit. Rotor berputar dan jarum bergerak, 
pembacaan dilakukan setelah jarum stabil. 
Skala yang terbaca menunjukkan kekentalan 
sampel yang diperiksa dengan satuan cP 
(centiPoise).
Analisis Densitas Metode Piknometer 
Nilai densitas minyak dianalisis 
menggunakan piknometer (Andarwulan 
et al. 2011). Piknometer yang digunakan 
dibersihkan dan dikeringkan kemudian 
ditimbang. Piknometer diisi dengan akuades 
suhu 20-30oC sampai meluap dan tidak ada 
gelembung udara di dalamnya kemudian 
ditutup rapat. Botol direndam dalam bak air 
yang bersuhu 25oC dengan toleransi 0,2oC 
selama 30 menit, dikeringkan dengan kertas 
penghisap, kemudian botol beserta isinya 
ditimbang. Densitas minyak dihitung dengan 
rumus:
Keterangan : 
DT (g/mL) = densitas sampel minyak atau 
          lemak pada suhu T
W = Berat piknometer kosong (g)
W’= Berat piknometer yang berisi sampel (g)
W’’= berat air pada suhu 25oC (g)
Pengukuran Warna 
Pengukuran warna dilakukan pada 
minyak menurut metode Andarwulan et al. 
(2011), dilakukan menggunakan Colorimeter 
(Minolta, Spectrophotometer CM-3500d, 
Jepang) CIELAB. Nilai L* ditentukan 
sebagai derajat kecerahan, a* sebagai derajat 
kemerahan dan b* sebagai derajat kekuningan. 
Pengamatan warna minyak ikan dilakukan 
dengan cara mengamati nilai absorbansi 
sampel pada panjang gelombang 340 nm.
Analisis Parameter Kualitas Primer 
dan Sekunder Minyak Ikan 
Analisis parameter kualitas primer dan 
sekunder minyak ikan dilakukan dengan 
mengacu pada AOAC (2005). Analisis 
parameter kualitas primer meliputi kadar 
asam lemak bebas (FFA), nilai peroksida (PV), 
dan kualitas sekunder yakni nilai anisidin 
(AnV), total oksidasi (totox).
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Analisis Profil Asam Lemak 
menggunakan Gas Chromatography 
Identifikasi asam lemak dilakukan 
mengacu pada AOAC (2005), dengan 
menginjeksikan sampel minyak dalam bentuk 
metil ester pada alat kromatografi gas. Alat 
kromatografi gas yang digunakan adalah 
Shimadzu GC 2010 Plus, gas nitrogen pada 
fase gerak dengan laju alir 30 mL/menit 
dan sebagai gas pembakar adalah hidrogen 
dan oksigen. Kolom yang digunakan adalah 
capilary column merk Quadrex dengan 
diameter dalam 0,25 mm. Analisis kuantitatif 
asam lemak dihitung dengan rumus :
HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia Minyak Kasar Ikan 
Sardin
Minyak kasar terdiri dari dua lapisan, 
bagian atas adalah fraksi cair dan lapisan 
bagian bawah fraksi endapan yang belum 
diketahui komponen penyusunnya. Analisis 
proksimat pada fraksi cair dan endapan 
dilakukan untuk mengetahui persentase 
komposisi kimia yang terkandung dalam 
minyak sebagai pengotor. Komposisi kimia 
fraksi cair dan endapan minyak kasar ikan 
sardin meliputi protein, kadar abu dan kadar 
air dapat dilihat pada Gambar 2.
Gambar 2 menunjukkan kadar protein 
dan air dari fraksi endapan lebih tinggi 
dibandingkan pada fraksi cair minyak ikan. 
Hasil pengujian menggambarkan bahwa 
fraksi endapan mengandung lebih banyak 
zat pengotor. Protein, abu dan air merupakan 
komponen yang dapat menyebabkan 
kerusakan mutu minyak. Setyopratomo (2012) 
menyatakan bahwa air merupakan komponen 
yang dapat menjadi media hidrolisis minyak 
sehingga menghasilkan asam-asam lemak 
bebas. 
Karakteristik Fisik Minyak Kasar Ikan 
Sardin
Kualitas minyak ikan dapat ditentukan 
melalui analisis fisik yang terdiri dari analisis 
viskositas, densitas, dan warna. Viskositas 
merupakan ukuran gesekan internal (internal 
friction) suatu cairan dalam melawan aliran. 
Nilai viskositas dipengaruhi oleh panjang 
rantai asam lemak serta kejenuhan asam 
lemak (Aini dan Tjahjani 2013). Hasil analisis 
terhadap nilai viskositas fraksi cair minyak 
kasar yaitu 49,03±0,03 cP sedangkan fraksi 
endapan yaitu 359±0,70 cP. Suseno et al. 
(2011); Suseno et al. (2014)a menghasilkan 
nilai viskositas minyak ikan sardin, masing-
masing 51,73±0,15 cP dan 69 cP. Nilai 
viskositas pada fraksi endapan lebih tinggi 
dibandingkan fraksi cair dan merupakan 
indikator bahwa endapan tersebut tersusun 
oleh asam lemak jenuh yang banyak. Sutiah 
(2008) menyatakan nilai viskositas minyak 
dipengaruhi oleh kerapatannya yang besar. 
Kerapatan yang besar, memperbesar gesekan 
yang terjadi antara lapisan-lapisan minyak 
tersebut. 
Nilai densitas fraksi cair adalah 0,94±0,00 
g/mL dan fraksi endapan 0,94±0,00 g/mL. 
Densitas fraksi endapan memiliki nilai 
yang sama dengan densitas fraksi cair, hal 
ini disebabkan oleh komponen penyusun 
fraksi cair dan endapan masih sama. Nilai 
Gambar 2  Komposisi kimia fraksi cair : (    ) fraksi endapan; (    ) minyak kasar ikan sardin
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densitas minyak kasar ikan sardin pada 
penelitian sebelumnya adalah 0,92 g/mL 
(Suseno et al. 2014)a. Densitas minyak 
pada suhu kamar antara 0,91-0,92 g/
mL, meningkat dengan penurunan bobot 
molekul dan suhu serta peningkatan 
kejenuhan asam lemak penyusunnya. 
Ismaili et al. (2015) menyatakan bahwa 
nilai densitas berhubungan dengan fraksi 
berat komponen yang terdapat dalam 
minyak, adanya kotoran semakin besar berat 
molekul suatu senyawa maka menghasilkan 
nilai densitas yang semakin besar. 
Schaschke et al. (2013) juga menyatakan bawa 
nilai densitas dapat dipengaruhi oleh tekanan 
dan suhu.
Minyak mengandung pigmen dan 
menyerap sebagian cahaya sehingga warna 
minyak dapat berupa orange kekuningan 
hingga coklat. Perubahan warna pada minyak 
disebabkan oleh adanya pigmen yang larut 
pada minyak. Pigmen yang terlarut dalam 
minyak dapat mengalami kerusakan oksidasi 
sehingga dapat mengubah warna minyak 
(Sikorska et al. 2007). Hasil analisis 
terhadap warna fraksi cair minyak kasar 
ikan sardin didapatkan nilai L* 48,68, a* 
21,17 dan b* 40,58. Nilai Chroma yakni 
45,76 menunjukkan ketajaman warna 
minyak. Nilai hue 62,50 menunjukan derajat 
warna minyak kasar merah kehijauan 
(Andarwulan et al. 2011). Nilai a* dan C 
yang masih besar serta kecilnya nilai L*, 
b* dan derajat h disebabkan oleh masih 
adanya senyawa-senyawa pengotor dan 
zat warna pada minyak kasar. Batista et al. 
(2009) menyatakan minyak kasar ikan sardin 
memiliki nilai peroksida tinggi dan warna 
gelap yang mengindikasikan bahwa minyak 
tersebut telah teroksidasi.
Karakteristik memberikan informasi 
mengenai sifat kedua fraksi minyak kasar. 
Fraksi yang dipilih untuk dimurnikan adalah 
fraksi cair dengan melihat hasil uji komponen 
pengotor, dan sifat fisik. Pemurnian dimulai 
dengan tahap degumming dilanjutkan dengan 
netralisasi dan bleaching.
Parameter Oksidasi Minyak Kasar 
dan Minyak Hasil Degumming 
Kualitas minyak kasar dan minyak hasil 
degumming ikan sardin dapat dilihat dari nilai 
oksidasi primer dan sekunder. Karakteristik 
parameter oksidasi minyak kasar dan minyak 
hasil degumming ditunjukkan Tabel 1. Tabel 1 
menunjukkan nilai asam lemak bebas (FFA) 
minyak kasar tinggi, yang disebabkan oleh 
kondisi bahan baku masih mengandung 
banyak pengotor (protein, air, pigmen, 
bakteri dan lain sebagainya). Peningkatan 
nilai asam lemak bebas ini dipengaruhi oleh 
kerja enzim dan bakteri yang terkandung 
di dalam minyak kasar ikan sardin. 
Enzim dan bakteri bekerja menguraikan 
asam lemak bebas yang terkandung di 
dalam minyak ikan kasar (Ketaren 2012). 
Panagan et al. (2011) menyatakan bahwa 
asam lemak bebas merupakan hasil dari 
proses hidrolisis triasilgliserol yang terjadi 
di dalam minyak. Kerusakan minyak dapat 
mempengaruhi aroma sehingga minyak 
berbau tengik (Ahmadi dan Wahyu 2007). 
Senyawa hasil oksidasi merupakan radikal 
bebas yang dapat menyebabkan penyakit 
degeneratif yaitu kanker, alzheimer, 
kelainan jantung, gagal ginjal dan fibrosis 
(Sarma et al. 2010).
Nilai oksidasi yang ditampilkan pada 
Tabel 1 menunjukkan nilai peroksida 
(PV) minyak ikan sesuai standar IFOS. 
Nilai peroksida fraksi cair minyak kasar 
masih rendah sehingga dapat diasumsikan 
bahwa bahan baku yang digunakan adalah 
bahan baku yang masih segar dan belum 
mengalami oksidasi. Kesegaran bahan baku 
yang digunakan merupakan faktor yang 
Tabel 1 Karakteristik parameter oksidasi fraksi cair minyak kasar dan minyak hasil degumming
Parameter Minyak Kasar Minyak Degumming IFOS (2014)
FFA (%)  12,05±0,01   11,79±0,00 ≤ 1,50
PV (meq/kg) 2,00±0,00 2,00±0,00 ≤ 5,00
AnV (meq/kg) 9,48±0,01 NA   ≤ 20,00
TOTOX (meq/kg)  15,03±0,19 NA   ≤ 26,00
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dapat berkaitan dengan nilai peroksida 
(Ordialez et al. 2016).  Nilai totox berkorelasi 
dengan nilai PV dan nilai AnV, semakin besar 
nilai keduanya maka nilai total semakin tinggi.
Minyak degumming adalah minyak hasil 
proses degumming dan telah dipisahkan 
dari pengotor dengan setrifugasi, setelah 
degumming (air dan larutan NaCl) dilakukan 
uji nilai oksidasi terhadap minyak. Hasil analisis 
yang diperoleh dari minyak degumming secara 
keseluruhan pada semua perlakuan tidak 
mempengaruhi nilai primer minyak ikan. 
Larutan NaCl berperan dalam melarutkan 
partikel-partikel halus yang tersuspensi ke 
dalam air dan ikut mengendap. NaCl juga 
akan mengikat senyawa lain, misalnya protein, 
dan menghidrasi kandungan air pada minyak 
yang dapat berpengaruh terhadap kualitas 
minyak ikan. NaCl yang ditambahkan pada 
suatu larutan yang terdapat protein dengan 
konsentrasi yang rendah akan menyebabkan 
protein bermuatan dan larut dalam larutan 
garam (Murray et al. 2006). 
Parameter Oksidasi Minyak Murni
Parameter oksidasi merupakan standar 
baku kualitas minyak. Parameter oksidasi 
yang diuji berupa asam lemak bebas (FFA), 
nilai peroksida (PV), nilai anisidin (AnV), 
dan total oksidasi (totox). Minyak ikan yang 
digunakan sebagai bahan pangan harus 
sesuai IFOS.  Tabel 2 menunjukkan FFA 
minyak murni mengalami penurunan nilai 
jika dibandingkan dengan nilai FFA sebelum 
dimurnikan. Nilai FFA terendah adalah 
0,17±0,03%, pada perlakuan dengan rasio 
1:1 (v/v), konsentrasi 8% (b/v) dan waktu 
20 menit. Hasil analisis FFA pada seluruh 
perlakuan memiliki nilai yang sesuai dengan 
standar IFOS. Proses netralisasi menggunakan 
NaOH dapat mereduksi asam lemak bebas 
minyak ikan. Proses netralisasi terjadi reaksi 
asam lemak dengan larutan NaOH sehingga 
bilangan penyabunan cenderung meningkat 
dengan peningkatan konsentrasi NaOH 
(Kurniati dan Susanto 2015). Proses netralisasi 

















5% 1:1 0,21±0,00a 0,43±0,06bc 3,11±0,14o 2,22±0,04o
1:3 0,22±0,03a 0,40±0,00c 5,36±0,03j 4,55±0,01j
1:5 0,22±0,03a 0,43±0,06bc 4,25±0,03l 3,44±0,04l
8% 1:1 0,17±0,03a 0,43±0,06bc 6,95±0,14i 6,05±0,03i
1:3 0,21±0,00a 0,43±0,06bc 3,96±0,18m 3,07±0,07m
1:5 0,23±0,03a 0,60±0,00a 7,31±0,05h 6,07±0,04i
30 menit
5% 1:1 0,26±0,00a 0,40±0,00c 3,52±0,02cde 0,27±0,07n
1:3 0,24±0,03a 0,40±0,00c 4,41±0,07i 3,56±0,07l
1:5 0,24±0,03a 0,40±0,00c 4,91±0,08bc 4,08±0,08k
8% 1:1 0,25±0,03a 0,40±0,00c 4,84±0,05k 4,01±0,05k
1:3 0,24±0,03a 0,40±0,00c 11,14±0,44d 10,32±0,43d
1:5 0,21±0,00a 0,40±0,00c 7,33±0,09h 6,51±0,10h
40 menit
5% 1:1 0,21±0,00a 0,40±0,00c 8,02±0,05g 7,23±0,04g
1:3 0,21±0,00a 0,40±0,00c 8,34±0,05f 7,51±0,06f
1:5 0,22±0,03a 0,40±0,00c 9,71±0,09e 8,87±0,09e
8% 1:1 0,28±0,00a 0,40±0,00c 12,05±0,21a 11,22±0,21c
1:3 0,26±0,00a 0,43±0,06bc 13,83±0,26b 12,89±0,11b
1:5 0,26±0,00a 0,47±0,06b 15,01±0,18c 14,15±0,08a
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berfungsi untuk membuang kotoran yang 
terkandung di dalam minyak antara lain asam 
lemak bebas, fosfatida, ion logam, zat warna, 
karbohidrat, protein, hasil samping oksidasi, 
hidrokarbon, dan zat padat (Ketaren 2012). 
Nilai oksidasi minyak ikan sardin setelah 
proses pemurnian dapat dilihat pada Tabel 2.
Nilai peroksida setelah bleaching 
menunjukkan hasil yang berbeda nyata 
(p<0,05) dan  menurun hingga sesuai IFOS. 
Nilai peroksida minyak ikan sardin terbaik 
adalah 0,40±0,00 meq/kg sesuai standar 
IFOS. Nilai terbaik pada perlakuan dengan 
rasio minyak dan larutan NaCl 1:3 (v/v), 
konsentrasi NaCl 5% (b/v), dengan waktu 
20 menit, netralisasi dengan NaOH 22 oBe 
selama 10 menit dan bleaching selama 20 
menit. Suseno et al. (2013) juga menyatakan 
bahwa  proses bleaching dengan menggunakan 
magnesol XL dapat membantu menurunkan 
nilai peroksida.
Nilai p-anisidin terendah (2,22±0,04 meq/
kg) didapatkan pada perlakuan degumming 
rasio 1:1 (v/v), konsentrasi NaCl 5% (b/v) dan 
waktu 20 menit. Faktor yang menyebabkan 
peningkatan nilai anidisin pada minyak 
ikan adalah tingginya kandungan asam 
lemak tak jenuh yang menyebabkan minyak 
sangat rentan terhadap kerusakan oksidatif 
dan akibat proses pengolahan minyak ikan 
(Suseno et al. 2015)b. Peroksida merupakan 
produk awal dari reaksi oksidasi yang bersifat 
labil dan reaksi ini akan terus berlangsung 
jika terjadi kontak antara oksigen dengan 
minyak dan faktor pemicu lainnya. Nilai total 
oksidasi terendah (3,11±0,14 meq/kg) didapat 
pada perlakuan degumming dengan rasio 1:3 
(v/v), konsentrasi 5% (b/v) NaCl,  selama 
20 menit. Nilai analisis parameter oksidasi 
primer dan sekunder minyak ikan murni 
pada Tabel 2 menunjukkan nilai yang berbeda 
nyata (p<0,05) pada setiap perlakuan dan 
didapatkan hasil yang sesuai standar IFOS.  
Karakteristik Minyak Ikan Hasil 
Pemurnian
Analisis karakteristik fisika minyak hasil 
pemurnian dilakukan untuk mengetahui 
kualitas minyak ikan murni setelah proses 
degumming, netralisasi serta bleaching 
(Tabel 3). Hasil analisis nilai viskositas 
dan densitas minyak murni pada Tabel 3 
mengalami penurunan dibandingkan dengan 
hasil uji pada minyak kasar. Hal ini disebabkan 
oleh hilangnya pengotor yang mempengaruhi 
laju viskositas dan densitas dari minyak 
murni. Nilai viskositas tergantung pada 
panjang rantai asam lemak, ketidakjenuhan 
asam lemak, suhu, tekanan, kelembaban, 
dan konsentrasi (Aworanti et al. 2012). Nilai 
densitas mengalami penurunan disebabkan 
oleh proses penghilangan kotoran, dan zat 
warna yang mempengaruhi berat minyak 
setelah proses pemurnian (Suryani et al. 
2016). Karakteristik fisik minyak minyak 
murni minyak ikan sardin ditunjukkan pada 
Tabel 3.
Hasil pengujian warna pada minyak 
ikan hasil pemurnian terbaik menunjukkan 
bahwa nilai L* 71,94, a* -9,31 dan b* 26,60. 
Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan 
minyak mengalami peningkatan yang 
awalnya 48,64 menjadi 71,94. Nilai yang 
semakin tinggi menunjukkan bahwa minyak 
semakin cerah setelah proses pemurnian. 
Suseno et al. (2012) menyatakan bahwa 
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pemurnian minyak ikan sardin dengan 
magnesol XL meningkatan warna L* hingga 
96,57 dari nilai awal 91,43. Nilai a* mengalami 
penurunan dibandingkan nilai pada minyak 
kasar, artinya tingkat kemerahan minyak 
berkurang. Nilai b* minyak mengalami 
peningkatan, menunjukkan minyak memiliki 
warna kuning yang meningkat. Nilai Chroma 
mengalami penurunan artinya ketajaman 
warna minyak semakin menurun. Nilai hue 
menunjukan derajat yang meningkat artinya 
warna minyak murni. Penurunan nilai a* dan 
C serta peningkatan L*, b* dan h disebabkan 
oleh proses pemurnian yang menghilangkan 
senyawa-senyawa pengotor dan zat warna 
pada minyak kasar. Huang dan Sathivel (2010) 
melaporkan bahwa proses netralisasi dapat 
menghilangkan pigmen karotenoid dalam 
minyak.  Faccini et al. (2011); Rahmayani dan 
Siswarni (2013), menyatakan bahwa magnesol 
tersusun oleh magnesium silika yang memiliki 
pori sehingga dapat menyerap pengotor pada 
minyak.
Profil Asam Lemak Minyak Kasar 
dan Minyak Murni
Penentuan profil asam lemak dilakukan 
untuk menentukan kandungan asam lemak 
jenuh (SFA), asam lemak tidak jenuh tunggal 
(MUFA) dan asam lemak tak jenuh majemuk 
(PUFA). Suseno et al. (2015)a menyatakan 
bahwa minyak hasil samping pengolahan 
ikan sardin mengandung asam lemak n-3 
dalam kadar tinggi sehingga dapat digunakan 
sebagai sumber asam lemak n-3. 
Profil asam lemak minyak ikan sardin 
Tabel 4 Profil asam lemak fraksi cair minyak kasar ikan sardin dan fraksi endapannya
Nama asam lemak Struktur Fraksi endapan (%) Fraksi cair (%)
Minyak Murni 
(%)
Asam laurat C12:0 0,74 0,07 0,07
Asam miristat C14:0 2,32 7,53 7,77
Asam pentadekanoat C15:0 0,17 0,43 0,41
Asam palmitat C16:0   28,90   14,44 13,75
Asam heptadekanoat C17:0 0,43 0,52 0,51
Asam stearat C18:0 9,01 2,75 2,87
Asam arakidat C20:0 0,10 0,24 0,28
Asam heneikosanat C21:0 0,02 0,05 0,02
Asam behenat C22:0 0,04 0,16 0,19
Total  SFA 41,73   26,19 25,87
Asam miristoleat C14:1 0,04 0,02 0,02
Asam palmitoleat C16:1 3,87 5,86 6,21
Asam cis-10-heptadecanoat C17:1 0,00 0,54 0,55
Asam elaidat C18:1n-9t 0,09 0,06 0,65
Asam oleat C18:1n-9c   15,79 5,23 5,92
Total MUFA   19,79   11,71 13,35
Asam linoleat C18:2n-6c 8,44 0,92 0,96
Asam cis-11,14 eicosedienoat C20:2 0,50 0,12 0,12
Asam γ-linolenat C18:3n-6 0,19 0,19 0,19
Asam arachidonat C20:4n-6 8,82 0,04 1,77
Asam eicosapentaenoat (EPA) C20:5n-3 0,42 8,94 9,41
Asam docosahesaenoat (DHA) C22:6n-3 0,55 9,65 9,76
Total PUFA   18,92   19,86 22,21
Total Asam Lemak    80,44   57,76 61,43
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(Sardinella sp.) fraksi endapan, fraksi cair dan 
minyak hasil pemurnian disajikan pada Tabel 
4. Analisis profil asam lemak fraksi endapan 
yang disajikan pada Tabel 4 menunjukkan, 
asam lemak SFA > MUFA > PUFA, pada fraksi 
cair fraksi cair, SFA > PUFA > MUFA dan 
minyak murni menunjukkan SFA > PUFA 
> MUFA. Asam lemak dominan pada SFA 
fraksi endapan adalah asam palmitat 28,90%, 
sedangkan pada fraksi cair 14,44% dan 
palmitat pada minyak murni yaitu 13,75%. 
Telahigue et al. (2013) menunjukkan bahwa 
asam palmitat (C16:0) merupakan asam lemak 
yang dominan pada ikan Sardinella aurita. 
Suseno et al. (2014)c dan Suseno et al. (2015)
a menambahkan bahwa palmitat merupakan 
asam lemak dominan dari golongan SFA 
minyak lemuru yaitu 15,71% dan 20,25%.
Hasil analisis menunjukkan bahwa 
jenis asam lemak dominan pada kelompok 
asam tidak jenuh tunggal (MUFA) adalah 
kandungan asam oleat (C18:1n9c). Persentase 
asam oleat pada fraksi endapan yaitu 15,79% 
sementara asam oleat pada fraksi cair 
5,23%. Hasil penelitian yang dilakukan pada 
beberapa jenis ikan laut, kandungan asam 
lemak oleat merupakan yang paling tinggi 
terdapat pada ikan sardin (Gutierrez dan Silva 
1993). Khoddami et al. (2009) melaporkan 
bahwa asam lemak MUFA dominan pada 
limbah ikan sardin (kepala, usus dan hati) 
dan nilainya adalah 15,47%, 21,79%, dan 
16,93%. Asam lemak dominan pada MUFA 
minyak murni adalah palmitoleat yaitu 6,21%. 
Suseno et al. (2014)d juga menyatakan bahwa 
ikan Sardinella gibosa memiliki asam lemak 
palmitoleat dominan 5,35%.
Kandungan PUFA fraksi endapan 
minyak kasar yaitu 18,92%, sedangkan pada 
fraksi cair 19,86%. Komposisi asam lemak 
tertinggi PUFA fraksi endapan adalah asam 
arakhidonat, yakni 8,82% dan asam linoleat 
8,44%. Nilai EPA dan DHA sangat rendah 
yakni 0,42% dan 0,55%. Kandungan EPA dan 
DHA pada fraksi cair memiliki nilai yang 
cukup tinggi yakni EPA 8,94% dan DHA 9,65% 
sedangkan pada minyak murni mengandung 
PUFA 22,21%. Minyak hasil pemurnian 
mengandung EPA 9,41% dan DHA 9,76%. 
Suseno et al. (2013) mengungkapkan bahwa 
kandungan EPA dan DHA pada minyak ikan 
sardin memiliki kandungan yang tinggi, yakni 
13,31% (EPA) dan 11,99% (DHA). Minyak 
ikan dengan EPA dan DHA yang tinggi dapat 
menjadi sumber makanan nutraseutikal, 
berpotensi menurunkan kadar kolesterol dan 
mencegah penyakit jantung serta penting 
dalam perkembangan otak (Seo dan Moujahed 
2015). Komposisi omega 3 dan omega 6 dalam 
perbandingan yang sesuai memberikan efek 
yang baik bagi kesehatan, dapat menekan 
reaksi inflamasi pada rheumatoid arthrtitis, 
menurunkan proliferasi sel kanker kolorektal 
(Simopoulos 2016). 
Komposisi asam lemak ikan 
dipengaruhi banyak faktor, meliputi waktu, 
daerah, musim penangkapan ukuran, 
usia, dapat mempengaruhi komposisi 
asam lemak (Orban et al. 2011; Som dan 
Radhakrishnan 2013). Minyak ikan banyak 
mengandung asam lemak omega 3 yaitu 
EPA dan DHA yang didapat langsung 
dari pakannya. Sumber pakan alami yang 
potensial mengandung asam lemak omega 
3 adalah fitoplankton dan zooplankton 
(Som dan Radhakrishnan 2013). EPA dan 
DHA bermanfaat untuk kesehatan. EPA 
dapat mencegah penyakit kardiovaskular 
(CVD), mengurangi gejala pada rheumatoid 
arthritis, mencegah perkembangan beberapa 
jenis kanker dan DHA berperan dalam 
perkembangan otak dan retina mata 
(Tehrany et al. 2012).
KESIMPULAN
Hasil terbaik didapatkan pada proses 
pemurnian dengan perlakuan degumming 
rasio minyak dan larutan NaCl 1:1 (v/v) 
konsentrasi NaCl 5% (b/v) waktu degumming 
20 menit, serta netralisasi alkali 22 oBe dan 
bleaching dengan 5% magnesol XL. Kualitas 
minyak ikan sesuai dengan IFOS yaitu asam 
lemak bebas 0,21±0,00% (IFOS ≤1,50%), nilai 
peroksida 0,43±0,06 meq/kg (IFOS ≤5,00), 
AnV 2,22±0,04 meq/kg (IFOS ≤20,00), 
dan oksidasi total 3,11±0,14 meq/kg (IFOS 
≤26,00). 
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